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Auf den ersten 
Blick sind die 
drei Betriebe un-
serer Tour sehr 
verschieden. 
Schaut man 
näher hin, 
merkt man: 
allen dreien sind 
Gesundheit und 
Lebensqualität 
ein Anliegen.

Alles neu macht 
der Frühling: Die 
Natur blüht auf 
und macht Lust 
auf ein neues 
Weinjahr. Auch 
die Winzerschaft 
vom Wagram 
zeigt sich im 
neuen Kleid.

Gegensätze 
ziehen sich an, 
sagt man. Dass 
das auch beim 

zeigt unsere ku-
linarische Reise 
zu Betrieben, 
die ihren Gästen 
diese Fusion 
schmecken 
lassen.

Neugierde & 
Wissensdurst ver-
binden Kinder 
jeden Alters. 
Um sie auch für 
wissenschaftliche 
Themen zu be-
geistern, werden 
in Tulln und am 
Wagram immer 
mehr Angebote 

Die Donau steht 
im Mittelpunkt 

Radroute und 
zeigt auf char-
mante Weise, 
wie viel Tulln 
und der Wagram 
zu bieten haben.



Der Lachs wird mit Kimchi vom 
Sommergemüse kombiniert, die rote 
Wildgarnele mit Puntarelle, das Ibe-
rico Schwein mit Speckknöderl, die 
Topfentarte mit Tonkabohne und der 

-
melade und Birnenchutney. Christian 
Wöber beherrscht die Kombination 
von Kochstilen und -techniken und 
von Aromen und Zutaten aus verschie-
denen Regionen und Kulturen dieser 

bedachte ihn dafür mit drei Hauben, 
der Schlemmer-Atlas mit einem Platz 
unter den Top-50-Köch:innen Öster-
reichs. Seit Jahresanfang 2025 kocht 
Wöber nach 14 Jahren als Küchenchef 
im Restaurant Das Wolf in Langen-
lebarn nun in seinem eigenen Fine 
Dining Restaurant in der Wiener Stra-
ße in Tulln. Gemüse, Salate, Kräuter, 
selbst Melonen kommen erntefrisch 
aus dem Gemüsegarten seiner Mutter 
Hannelore in Großriedenthal (ange-
sichts einer Fläche von fast 1.600 Qua-
dratmetern spricht Christian Wöber 
von einem Gemüsepark), das Wild ist 
ebenfalls regional und alles andere von 
strikt handverlesenen Produzent:innen.

Fusionsküche, so die gängige 
Bezeichnung für die Verschmelzung 
verschiedener Länderküchen und un-
gewöhnlich anmutende Food-Pairings 
am Teller, ist längst kein Trend mehr, 
sondern gelebte Praxis. Ernährungs-



wissenschaftlerin und Foodtrendforscherin Hanni Rützler schrieb in ihrem Food 
Report 2023 von einer „kulinarischen Globalisierung unseres Alltags“: „Neben der 
Integration „fremder“ Küchen und exotischer Lebensmittel entsteht ein neuer Appetit 
auf das Verschmelzen und Mischen von Küchen und kulinarischen Traditionen. Fusi-
on ist die neue Normalität!“ Der Trend zu mehr Regionalität und Lokalität bei den 
Zutaten geht mit dieser Entwicklung Hand in Hand; er ist kein Widerspruch, sondern 
lässt sich in das Konzept einer Crossover-Küche nahtlos integrieren. Christian Wö-
ber, der seine Lehre einst bei Toni Mörwald in Feuersbrunn absolviert hat, ebenfalls 
ein Meister der Fusionsküche: „Meine Philosophie war es schon immer, regionale 
Produkte mit Luxusprodukten zu kombinieren, weil sie vom Gast in der gehobenen 
Gastronomie auch gewollt sind: Kaviar, Gänseleber, Jakobsmuschel, Steinbutt. Der 
Gast lässt sich ungern einengen. Ich behalte diese Küchenlinie am neuen Standort 
bei – deshalb habe ich auch meine Stammgäste und Fans.“

Das Wolf Neo-Küchenchef Sebastian Butzi, vormals unter anderem im Steirereck 
und im Restaurant Obauer tätig, setzt bei seinen Gerichten auf klassische Elemen-
te der österreichischen Küche mit neuen Interpretationen: Gebutterte Lachsforelle 
kommt mit Limettenrisotto und Erbsenschaum zum Gast, die Zitronengrassuppe 
mit Champignons und Zander und das geschmorte Kalbschulterscherzl mit einer 

-
dern als Fine Dining Restaurant, das in der österreichischen Küche wurzelt. Das 
heißt ich nehme her, was ich in der klassischen österreichischen Ausbildung in der 
Küche gelernt habe – wie man ein Saftl macht, wie man ein Fleisch schmort – und 
setze diese Techniken und Herangehensweisen auf eine modernere, jüngere, teils 
auch schlankere Art und Weise um, sodass es in das Konzept des Fine Dinings passt“, 
erzählt Sebastian Butzi. Auch wenn sie nicht auf der Karte stehen, gibt es auf Nach-
frage auch Klassiker wie Grießnockerl- und Frittatensuppe oder Palatschinken. „Ich 
versuche nicht zu fern zu kochen, sondern mit familiären Geschmäckern zu arbeiten, 
die dem Österreicher vertraut sind. Eine zu experimentelle Küche würde den Gast 
am Land eher abschrecken, als anziehen, obwohl sehr wohl eine Bereitschaft da ist, 
Neues auszuprobieren. Die Klassiker helfen über die Schwelle.“

In den sozialen Medien nimmt die Fusionsküche derweil skurrile Formen an. 
Von Chaos Cooking ist dort die Rede, basierend auf Kombinationen wie Cheeseburger 
Arancini, Sushi-Burritos, Popcorn mit Käse und Chorizo oder Nutella-Lasagne, die 
mit Marshmallows überbacken wird. Journalistin Jaya Saxena beschrieb Chaos Coo-
king in ihrem Artikel für die amerikanische Food- und Restaurant-Website Eater mit 

Anstatt subtiler Verschmelzung verschiedener Esskulturen kann es der Instagram- 
und TikTok-Community gar nicht schräg genug sein. Das Erstaunliche: In den 
meisten Fällen harmonieren die chaotischen Kombinationen sogar ausgesprochen gut.



„Nicht alles im Leben passt auf den ersten Blick zusam-
men. Doch gerade aus den scheinbar gegensätzlichsten 
Dingen wird am Ende oft eine harmonische Einheit“, 
schreiben die WOMO-Gründer Ellwood Entlicher 
und Mourad Ajili auf ihrer Website. Ajili, gebürtiger 
Tullner, und Entlicher, in Los Angeles geboren und im 
Tullnerfeld aufgewachsen, sind Weltenbummler und 
beste Freunde seit ihrem fünfzehnten Lebensjahr. In 
ihrem Restaurant am Tullner Minoritenplatz serviert 
das Duo seit Sommer 2024 seine Lieblingsgerichte aus 
aller Welt (zwei Jahre zuvor gewannen sie mit ihrem 
Konzept den Gründerwettbewerb StadtUp der Stadt 

ebenso wie Ramen, Burger und Tacos – allerdings selten 
in der klassischen Version, als vielmehr in einer kreati-

Beef Tartar Sushi Bites, Frühlingsrollen mit Schweins-
braten-Füllung und Bratensauce, Tafelspitz Ramen 
und Tacos mit Gulasch oder Blunzen. Soweit möglich, 
verwenden Entlicher und Ajili österreichische Produkte. 

-
scherei Schmölz in Tulln, Gemüse vom Grand Garten 
in Absdorf und Zachhalmel in Rust im Tullnerfeld, Brot 
von Bäcker Anton Otzlberger aus Trasdorf. Otzlberger 
war es auch, der speziell für WOMO eine Sauerteig-Pita entwickelt hat, die zu Hamschuka und 
orientalischer Linsensuppe serviert wird. Die internationalen Gewürze für die WOMO-Fusions-
küche stammen aus fairem Handel. „Es ist mir ein Anliegen die Vielfalt der regionalen Produk-
te neu zu interpretieren und Geschmäcker verschiedenster Kulturen zu vereinen. Ich möchte 
weg von den klassischen Zubereitungsmethoden und Gästen mit einheimischen Produkten auf 
eine kulinarische Reise schicken“, schreibt Ellwood Entlicher.

Ebenfalls in Tulln hat sich Celine Eichinger in ihrem Lokal Lilli‘s in der Bahnhofstraße 
auf Bowls spezialisiert. Gefüllt werden diese individuell und à la minute vor den Augen der 
Gäste mit unterschiedlichen Zutaten. Die Basis bildet Reis oder Blattspinat, gefolgt von einem 
Dressing, „Proteinen“ wie Lachs, Huhn oder Tofu, „Vitaminen“ wie Tomaten, Avocado und 
Käferbohnen, einer Soße und Toppings wie Erdnüssen, Sesam oder Röstzwiebel. Alternativ ste-

denen sich der Gast nur noch für Dressing und Soße entscheiden muss. Auch wenn das Konzept 
für Tulln neu ist, erfreuen sich Bowls schon lange großer Beliebtheit. Je nach Quelle wird ihr 
Ursprung der amerikanischen Clean-Eating-Bewegung oder der hawaiianischen Esskultur und 
ihren Poké Bowls zugeschrieben. Als passionierte Sportlerin schätzt Eichinger die Kombination 





Die Winzer:innen des Wagrams blicken auf ein spezielles Jahr zurück: Die Vegetationsperiode 2024 
begann mit Spätfrost, der die jungen Triebe schädigte und die Erntemenge spürbar reduzierte. 
Dann war der Witterungsverlauf von viel Wärme und Sonne geprägt. Dementsprechend früh 
im Jahr wurden die Trauben reif. Zum Teil musste schon im August gelesen werden, damit die 
Zuckergradation nicht zu hoch wurde. Zumindest konnte dadurch der Großteil der Ernte noch 
vor dem großen Regen im September eingebracht werden. 

„Das Resultat sind sehr klassische und harmonische Weine, die ihre Herkunft vom Wagram  
gut widerspiegeln“, sagt Winzer Stefan Bauer aus Königsbrunn. Er zeichnet als Obmann des 
Regionalen Weinkomitees auch für die Weiterentwicklung des Auftrittes des Wagrams mit 
verantwortlich. „Wir wollen die einzelnen Organisationen innerhalb der Winzerschaft und den 
Tourismus näher zusammenbringen“, sagt Bauer. „Wir werden unsere WAGRAM WEIN Trophy 
am 2. Mai erstmals in der Alten Scheune in Grafenegg verleihen“, gibt Weinstraßen-Obmann 
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Die Region Wagram und die Gartenstadt Tulln haben eine beeindruckende Vielzahl an Rad-
routen verschiedener Länge und von unterschiedlichsten Schwierigkeitsgraden, von der tagesfül-
lenden 47 Kilometer langen Wagramtour von Tulln nach Jettsdorf (oder umgekehrt) über die 
hügelige Kellergassen-Tour (38 km) bis zum familienfreundlichen Tullner Kindererlebnis-Rad-
weg (13 km). All diese Strecken lassen sich wunderbar zu einer neu erdachten Route verbinden, 
in deren Mittelpunkt die Donau steht, deren Flusslauf die Region maßgeblich prägt.

Die Tour beginnt in Langenlebarn beim Naturerlebnisweg „Donau.Spuren.Langenlebarn“. 

die Einblicke in die Vergangenheit, Gegenwart, Kultur und Natur von Langenlebarn bieten: 



Welche Fische schwimmen in der Donau? Was wächst im Weidendschungel? 
Warum wird Langenlebarn nicht überschwemmt, obwohl die Ortschaft un-

und uralte Grabhügel aus der Hallstattzeit? Teil des Erlebnisweges ist auch 
ein Spielplatz direkt beim Sportplatz und mitten im Grünen in der Donau-
gasse sowie Obstbäume und -sträucher, von denen genascht werden darf.

Noch mehr Donau-Wissen bekommt man bekommt man in der 
Virtulleum-App, auf www.virtulleum.at oder im Stadtmuseum Tulln, das 
mit dem Fahrrad von Langenlebarn aus über die Donaulände schnell und 
bequem erreichbar ist. Historische Aufnahmen belegen die Bedeutung der 
Donau bei der Entwicklung Tullns hin zu einem attraktiven Lebens- und 
Wirtschaftsstandort. Man erfährt, wie der Fischfang einst ein wichtiger 
Erwerbszweig war und wie der Hausen, ein Fisch aus der Familie der Störe, 
im 10. Jahrhundert für die erste urkundliche Erwähnung der Tullner Fischer 
sorgte; oder dass Tulln Teil einer wichtigen Verkehrsroute des Mittelalters 
und der Neuzeit war aufgrund der Möglichkeit, den Strom hier relativ leicht 
überqueren zu können. Außerdem ist dokumentiert, wie mit der Inbetrieb-
nahme des Kraftwerkes Greifenstein im Jahr 1985 die über die Jahrhunderte 
andauernde Bedrohung Tullns durch die Donau beseitigt und der Weg geeb-
net wurde für die Gestaltung eines Freizeit-, Erholungs- und Lebensraumes 
entlang der Donaulände.

-
museum Tulln entfernt der Nibelungenplatz, der zwischen März 2023 und 
Juni 2024 neugestaltet wurde und seither als „innerstädtischer Ort des Mit-
einanders“ und entsiegelter, grüner Erholungsraum mit ausreichend Platz 
für verschiedene Nutzungsmöglichkeiten wie Sport, Spiel, Unterhaltung, 
Arbeit und Genuss alle Stücke spielt. Vor Anker liegt hier im Gästehafen das 

-
-

wassers, der zehn Jahre lang auf ihr gelebt und gemalt hat. Nach Fahrten im 
-

tag 2004, vier Jahre nach dem Tod des Künstlers, per Fracht nach Euro-
pa überstellt und anlässlich einer Hundertwasser-Ausstellung nach Tulln 
gebracht. Besichtigungen an Bord sind an ausgewählten Tagen ohne Voran-
meldung möglich, Gruppen- und Schulführungen nach Vereinbarung.

entfernt und über den Donauradweg erreichbar, liegen Österreichs leistungs-
stärkstes Flusskraftwerk, das Donaukraftwerk Altenwörth, das jährlich 
Strom für 540.000 Haushalte erzeugt, sowie Niederösterreichs längste Fisch- 

16 Metern überbrückt und die Donau damit für Fische und andere Wasser-

12,5 Kilometern Länge und zwischen 15 und 30 Metern Breite verbindet 
die Fischwanderhilfe, die als naturnaher Umgehungsbach angelegt wurde, 
zudem die Fließstrecke der Wachau mit der Stauwurzel des Kraftwerkes 
Greifenstein. Der Altenwörther Nebenarm wurde ökologisch aufgewertet 
sowie Badebereiche zur Naherholung gestaltet. Man kann entspannt andere 

Angler und auf dem Wasser Boote, Segler und Surfer beobachten, und viel-
leicht auch den einen oder anderen Eisvogel, Kormoran, Reiher, Biber oder 

-
tagen lohnt sich ein Sprung in die kühle Donau, ehe es mit dem Rad weiter 
auf Erkundungstour geht.



Altenwörth ist Teil der Donau-Tour, eine von 
fünf Wagramer Entdeckertouren. Radelt man 
ausgehend von Altenwörth weiter Richtung 
Westen kommt man vorbei an Kollersdorf, 
Sachsendorf und schließlich an Seebarn, wo 
sich ein Zwischenstopp am denkmalgeschütz-
ten Schloss Seebarn anbietet, dessen Historie 
bis in das Jahr 1309 zurückreicht. Die Tour 
führt dann weiter nach Grafenwörth, vorbei 
am Geburtshaus von Kremser Schmidt, einem 
der herausragendsten Maler des österreichi-
schen Spätbarocks. Nach einem Abstecher in 
die schattige Donauau, radelt man zwischen 
Wiesen und Äckern und vorbei an Schloss 
Grafenegg, dann weiter nach Wagram am 
Wagram, Feuersbrunn und Fels am Wagram, 
wo man schließlich die Donau weit hinter sich 
gelassen, nun aber die idyllischen Kellergassen 
mit ihren terrassenförmig angelegten Wein-
gärten, meterhohen Lösswänden und beeindru-
ckenden Hohlwegen vor sich hat. Die Donau 
ist hier insofern ein Thema, als das der Name 
Wagram, abgeleitet vom mittelhochdeutschen 
„Wogenrain“, auf die Nähe zum Wasser schlie-
ßen lässt und die Wagramkante mit Sand- und 

Schotterablagerungen der Ur-Donau überzogen ist. In die lange Weinbautradition der Wagramer 
Ortschaften taucht man am besten bei einer abschließenden und wohlverdienten Einkehr in einem 
der zahlreichen Heurigenbetriebe ein. Übrigens: Die Tour ist ausgehend von Tulln natürlich auch 
in die andere Richtung möglich: gen Norden über Stetteldorf (vorbei am Schloss) entlang der 
Wagramkante bis nach Kirchberg am Wagram und schließlich nach Altenwörth.









Was passiert bei einem Vulkanausbruch? Warum knicken Grashalme bei Wind und Wetter 
nicht um? Warum wird ein Apfel braun? Wieso können wir den Mond auch tagsüber sehen? 
Kinder fragen oft und gerne. Sie sind neugierig, wollen die Welt verstehen und erforschen. 

Museen, Planetarien oder in der Natur, vor allem aber durch selbständiges Ausprobieren und 
Experimentieren. Das macht obendrein auch mehr Spaß als trockene Theorie.

Das Science Center Niederösterreich bietet Kindern und Jugendlichen in ihrer Freizeit 
Exkursionen, Vorträge, Workshops und Lehrgänge quer durch alle Wissenschaftsgebiete an. 
Abgehalten werden diese an verschiedenen Standorten in ganz Niederösterreich, etwa in der 
Stadtbücherei Tulln: Im Workshop „Chemie aus der Versuchsküche“ nehmen die jungen Teil-



nehmer:innen mit einfachen chemischen Experimenten Lebensmittel unter die Lupe. Im Labor 
Digitale Technologien im Science Center Niederösterreich im Haus der Digitalisierung in Tulln 

-
telligenz erstellt, beispielsweise durch die Nutzung von KI-gestützten Text- und Bildgeneratoren. 
Im Eltern-Kind-Zentrum in Kirchberg am Wagram werden Lego Mindstorms-Roboter gebaut 

-
schule Grafenwörth schlüpfen die Kinder in die Rolle von Modellbauer:innen und gestalten mit 
Styropor, Holz und kindersicheren elektrischen Stichsägen und Bohrmaschinen einen Zoo.

„Vor allem junge Kinder ab dem Kindergartenalter schlüpfen gerne selber in die Rolle einer 
Forscherin oder eines Forschers und wir von Technologykids versuchen durch den Einbau von 

kompetent im MINT-Bereich und werden auch von den Erwachsenen so wahrgenommen. Sie 
erleben sich selber in dieser Rolle: Sie fühlen, denken und lösen Probleme wie Wissenschaft-
ler:innen oder Techniker:innen und neue Berufs- oder Ausbildungswünsche tauchen auf. Wich-

müssen sich durch die ganze Kindheit und Jugend ziehen, um zu wirken“, erklärt Christina 
Adorjan, Obfrau von Technologykids. In Kooperation unter anderem mit Unternehmen und der 



Stadtgemeinde Tulln entwickelt der Verein Experimentierkurse für Kindergärten und Schulen, 
die von Wissenschaftler:innen geleitet werden. Ausgestattet mit Arbeitsmäntel und Schutzbrillen 
können die Kinder im Alter von vier bis 14 Jahren wie Forscher:innen arbeiten und altersgerecht 
angeleitete Experimente durchführen. Auf der Website von Technologykids gibt es außerdem 
eine „Experimentierecke“ mit Anleitungen für Experimente, die zu Hause durchgeführt werden 
können. Die Kinder lernen dabei beispielsweise wie man die perfekte Seifenblasenlösung macht, 
wie eine selbstgebaute Rakete mittels Brausetablette und Wasser abheben kann und eine Wasser-
tropfenlupe hergestellt wird. Adorjan: „Der Verein Technologykids möchte Kindern und Jugend-
lichen – und auch den Lehrpersonen – hands-on Erfahrungen im MINT-Bereich ermöglichen. 
Das passiert hauptsächlich durch schulische, aber auch zum Teil durch außerschulische Angebo-
te, etwa in Zusammenarbeit mit dem CoderDojo Tulln oder im Rahmen der Kinder Uni Tulln.“

An der Kinder UNI Tulln können Kinder zwischen acht und zwölf Jahren alljährlich im 
Sommer eine Woche lang an Vorlesungen und Workshops teilnehmen, in einem echten Labor 
forschen und verschiedene wissenschaftliche Berufe kennenlernen. Veranstaltungsorte sind DIE
GARTEN TULLN und der Campus Tulln Technopol. 2024 haben 160 Kinder teilgenommen. 
Vortragende und Workshopleiter:innen kommen von der Universität für Bodenkultur Wien, 
dem Biotech Campus Tulln, der FH Wiener Neustadt, vom AIT Austrian Institute of Technolo-
gy, von der Hochschule für Agrar- und Umweltpädagogik, von „Natur im Garten“ und zahlrei-
chen weiteren Technologie-, Forschungs- und Wissenschaftseinrichtungen und Unternehmen. 

„Wissenschaftlicher Nachwuchs spielt an unserem Technopol-Standort eine wichtige Rolle –

GRATIS



sowohl für die angesiedelten Unternehmen, aber auch 
für die Wissenschaftseinrichtungen. Um den Nachwuchs 
zu fördern und zu begeistern, ist es wichtig, frühzeitig In-
teresse zu wecken. Neben den Technologykids, die schon 
seit vielen Jahren in dem Bereich aktiv sind, unterstützen 
auch viele andere Organisationen dieses Anliegen, sei 
es im Rahmen der Langen Nacht der Forschung oder 
bei der Kinder UNI. Mit dem Science Center NÖ im 
Haus der Digitalisierung konnte das Angebot nochmals 
erweitert werden“, fasst Angelika Weiler, Technopolma-
nagerin Tulln und Geschäftsfeldleiterin Technopole bei 
ecoplus, Niederösterreichs Wirtschaftsagentur GmbH, 
die Möglichkeiten in der Region zusammen.

Ebenfalls im Sommer bietet DIE GARTEN TULLN 
eine Reihe von Ferienspielen an, die Kinder dazu ein-
laden, die Natur um sie herum zu erforschen, ihre 
Bewohner:innen kennenzulernen und Nützliches über 
unsere Umwelt und Erde zu lernen. Bei der Garten-
safari heißt es, sich mit Hilfe eines Forscherbuches auf ein Naturabenteuer zu begeben und Rätsel 
zu lösen. Mit dem Losungswort erhalten die jungen Forscher:innen am Ende eine Urkunde. Die 
Gartensafari wird noch in weiteren Schaugärten in Niederösterreich angeboten, darunter im 
Der Floh Donaugartl in Langenlebarn.

Bei der kostenlosen digitalen Rätselrallye „DIE GARTEN TULLN - spielend entdecken“ 
lernen die Kinder mit ihrem eigenen Smartphone oder Tablet DIE GARTEN TULLN mit 

Altersgruppen 3 – 6 Jahre, 6 – 14 Jahre und 10 – 14 Jahre: Bei der „Expedition Gartenteich“ 
gehen die Kinder ausgestattet mit Kescher und Becherlupe eigenständig in Forscherteams auf 
die Suche nach Tieren im Gewässer und am Ufer. „100 Bäume und ihre Gesichter“ vermittelt 
die Besonderheiten und die Vielfalt heimischer Bäume in den Donauauen. „Die Kräuterzwerge“ 
lernen, wie vielseitig Gewürz- und Heilkräuter sowie Blüten sind, indem gemeinsam durch die 
Gärten spaziert wird und Kräuter und Blumen für eine Jause gesammelt werden.

Kinder forschen und experimentieren immer und überall. Das liegt in ihrer Natur. Sie sind 
umgeben von physikalischen, chemischen und biologischen Phänomenen, die es zu ergründen und 
zu verstehen gilt – mit Fragen, aber besser noch: mit Experimenten.



Der Frühling naht, auch wenn die frostigen Tempera-
turen am Morgen selbiges nur schwer erahnen lassen. 
„Gut so“, sagt Rosi Schuster, während wir die Stufen zu 
ihrem Haus in Oberstockstall hochgehen, „sonst treibt 
die Natur zu früh aus.“

Wenige Minuten später stehen wir in Rosis Küche – ge-
meinsam mit Greti Mayer. Die beiden Frauen leiten den 
Verein Fermentarium, einen „Kulturverein zur Erfor-
schung und Förderung der nachhaltigen ganzheitlichen 
Gesundheitsförderung“, den Greti 2019 gegründet hat. 
Rosi ist 2021 dazu gekommen. Gemeinsam forschen und 
experimentieren sie mit Mikroben, stellen fermentiertes 
Gemüse (Kimchi) und Getreide, fermentierte Hülsen-

-

Wissen in Kursen (in der Wagramhalle in Kirchberg am 
Wagram) und bei Veranstaltungen (u.a. ab April 2025 
jeden 4. Samstag am Kirchberger Naschmarkt und beim 
Frühlingsmarkt auf der GARTEN TULLN) weiter. 

80 Prozent der verwendeten Lebensmittel stammen aus 
-

jabohnen, die von Claudia und Toni Eckart aus En-
gelmannsbrunn eigens für Greti und Rosi kultiviert 
werden. Für heuer steht zusätzlich Chinakohl auf dem 
Anbauplan, der die Basis für Kimchi bildet. Während 
wir uns unterhalten, serviert uns Greti eine „Wagram 
Bowl“ mit Einkornreis (auch dieser stammt von Claudia 
und Toni Eckart) und ihrem selbstgemachten Kimchi 

und Sesam – ein Gericht, das sich Greti gut als vegane 
Alternative bei Heurigen vorstellen kann. „Uns geht es 
um den Austausch. Wir wollen eine Community auf-
bauen, die gemeinsam experimentiert, fermentiert und 
verkostet – mit Lebensmitteln, die hier am Wagram 
vorhanden sind. Wir nutzen dafür auch erstmals den 
Kirchberger Naschmarkt: Wer will, kann mit selbst fer-
mentierten Produkten vorbeikommen, mit uns verkosten 
und Produkte tauschen“, erklärt Greti. Wir trinken zum 
Abschluss ein Glas Kombucha und fahren weiter nach 
Kirchberg am Wagram.



Am ehemaligen Standort der Fleischerei Kolobratnik 
am Marktplatz betreten wir die neue Filiale von 
Schmied United Optics. Anlässlich des 30-jährigen 
Jubiläums in Kirchberg wurde das Fachoptiker-Geschäft 
2024 von Hausnummer 22 auf Hausnummer 28 übersie-
delt – und damit auf die dreifache Fläche vergrößert. 

Neu hinzugekommen sind neben der Brillenoptik die 
Bereiche Kontaktlinsen und Hörakustik mit eigenen 
Anpassungs- und Vermessungsräumen und Werkstät-
ten. Optisch unterscheidet sich die Kirchberger Filiale 
wesentlich von den beiden Standorten in Tulln und 



Traismauer: Viel Holz, eine lebendige Mooswand und 
ein Tresen mit Barhockern, an dem Kund:innen zur 

Platz nehmen, sorgen für eine gemütliche Atmosphäre.
Das Familienunternehmen, das seinen Ursprung 

in Tulln hat und seit 1964 besteht, wird in zweiter Ge-
neration von Michaela und Wolfgang Schmied geführt. 
Filialleiter in Kirchberg ist Michael Walzer, der 2001 
als Lehrling bei Schmied United Optics begonnen hat. 
2008 übernahm er seine erste Filialleitung. Gemein-
sam mit Kontaktlinsenspezialistin Karin Weninger 
und Hörakustikmeister Mathias Goldschmidt bildet er 
das Kirchberger Kernteam. Lehrling Lukas Walzer ist 
seit November 2024 mit an Bord. „Unsere Kund:innen 
schätzen die persönliche und individuelle Beratung“, er-
zählt Michael Walzer, „und natürlich die Nähe. Hier am 
Land ist eine ganz andere Kundenbindung möglich als 
in der Anonymität der Großstadt – das mag ich.“ Nach 
einem kurzen Porträtshooting geht es für uns weiter 
nach Grafenwörth.



L45 die Büros, Musterhäuser und die Produktionshalle 
von Pronaturhaus. Das Familienunternehmen gibt es seit 
1975 und ist spezialisiert auf die Planung, Produktion 
und Montage hochwertiger Holzriegel-, Holzblock- und 
Holzmassivhäuser. 

Geführt wird Pronaturhaus in zweiter Generation von 
Josef und Astrid Schedelmayer; ihre Söhne Maximilian 
und Sebastian arbeiten bereits seit einigen Jahren aktiv 
mit. Josef und Sebastian führen uns über das Gelände 
und zeigen, dass sie nicht nur ökologisch bauen, son-

wohngesundes Raumklima fördern und warum sich die 
Nachfrage vom Holzblock- zum Holzriegelbau ver-
schoben hat. „Planungen erfolgen bei uns individuell“, 
betont Sebastian beim Rundgang durch das Musterhaus 

kompakter, während Aufstockungen und Zubauten zu-

nehmen.“ In der Produktionshalle wird heimisches Holz 
mit einer eigenen Abbundanlage zugeschnitten und in 
einer automatisierten Fertigungsstraße zu vorgefertig-
ten Wand-, Decken- und Dachelementen verarbeitet. 

verkürzt die Bauzeit. Anhand von Außenwand-Bau-
teilen veranschaulicht Josef den Wandaufbau: „Der 

dampfdichte Ebene kommt ohne Dampfbremse aus, 

Holzweichfaserdämmplatten. So sind die Wände luft-
dicht, aber wasserdampfdurchlässig.“ Die Wirksamkeit 
ist seit Jahrzehnten bewährt: „Ökologisches Bauen und 
Wohnen ist unsere Überzeugung."



Christian Kolm 0650 860 44 20

Karl Zimmermann 0650 860 44 26



www PRONATURHAUS at

Betriebsgelände Grafenwörth

Obritzberger GesmbH
A-3484 Grafenwörth, Wagramer Straße 25
Tel. 02738/2511-0

Musterhäuser Fertighauszentrum Blaue Lagune 
Parzelle 27,28,28a,29 und Grafenwörth 



Personalisierbare Spielwareen,
Geburtskissen mit Echtmaßen uunndd
Gewicht und vieles mehr für die
ganze Familie. Geschenke und
Produkte für alle Anlässe wie
Geburt, Taufe, Geburtstag,
M

AUS NIEDERÖSTERRREICH
DER BABY & KIDSS SHOP

Muttertag, Vatertag mit viel Herz.

www.stofftiger.at
info@stofftiger.at
+43 676 3753917

Betriebsgebiet Nord 3D
3701 Grossweikersdorf

www stofftiger at

Online bestellen und
meist am nächsten
Werktag abholen.
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